Liebe Géaste

«ESSEN MIT GENUSS IN HISTORISCHEM AMBIENTE »

... ist unser Motto im «Hirschen Stammbheim».

Wir haben es uns zur Aufgabe gemacht, unser Angebot aus Kiiche und Keller mit dem
wunderschonen Riegelhaus aus dem 17. Jahrhundert und den saisonalen Produkten aus der
Region zu verbinden.

In unserer Kuiche werden alle Gerichte saisongerecht und frisch zubereitet. Hohe
handwerkliche Sorgfalt und Liebe zum Detail teilen wir auch mit vielen unserer Lieferanten.

Die vorliegenden Mentuvorschlage sollen IThnen einige Ideen liefern fiir die
Zusammenstellung Ihres Wunsch-Mentus. Die einzelnen Menubestandteile konnen nach
Lust und Laune kombiniert werden. Nach Moglichkeit setzen wir auch von Ihnen
eingebrachte Ideen und Vorschlage um. Wir freuen uns, lhnen mit Rat und Tat zur Seite zu
stehen. Gerne besprechen wir Ihr Ment mit Thnen personlich vor Ort. Bitte nehmen Sie
Kontakt mit uns auf, um einen Termin zu vereinbaren.

Alle Preise gelten fur Veranstaltungen ab 10 Personen, fiir weniger Gaste kann aus der
aktuellen Restaurant-Karte gewahlt werden.

Um alles Thren Wiinschen entsprechend vorbereiten und arrangieren zu konnen, bitten wir
Sie, uns Thre Mentiauswahl bis spatestens zwei Wochen vor Threm Anlass bekannt zu geben.

Nun wunschen wir Ihnen viel Freude beim Zusammenstellen.

Petra & Mirco Schumacher

Preise inkl. 7.7% MwSt., Preisainderungen vorbehalten



Als kleiner Einstieg ins Hirschen Ensemble und seine Umgebung mochten wir Ihnen gerne
kurz etwas uber die Geschichte des Hirschen Stammheim und der Galluskapelle erzdhlen.

HIRSCHEN STAMMHEIM | Sechs historisch wertvolle Gebdude bilden zusammen das
Hirschen-Ensemble: der Hirschen, das Haus Graf, das Haus Wyttenbach als ehemaliges
Bauernhaus, eine Scheune, ein ehemaliger Stall und eine Trotte. Der Hirschen wurde 1684
als herrschaftlicher Landsitz der Familie Wehrli erbaut. Heute beherbergt er den Gastbetrieb
mit drei historischen Hotelzimmern. , In der ersten Halfte des 18. Jahrhunderts erhielt das
Innere bedeutende Ausstattungselemente wie die bemalten Renaissanceturen im 1. Stock
mit Sujets aus der Umgebung. Im Haus befinden sich zudem acht historische Kachelofen.
2013 verleiht ICOMOS Suisse dem Hirschen die Auszeichnung «Historisches Hotel des Jahres
2014» mit folgender Begrundung: «Der Gasthof zum Hirschen in Oberstammheim wird
ausgezeichnet fur die sensible und kontinuierliche Pflege des historischen Gasthauses. Es
handelt sich um ein authentisch tradiertes Haus in einem erstaunlich intakten Ensemble,
mit starker lokaler Verwurzelung.»

2015 bis 2017 wird das gesamte Ensemble in enger Zusammenarbeit mit der Kantonalen
Denkmalpflege umfassend renoviert und ausgebaut. Der Gasthof erhalt eine erweiterte
Kiche im Untergeschoss. Der Heuboden in der Scheune wird zur Hirschenbithne umgebaut,
der ehemalige Stall zu einem multifunktionalen Raum. In der grossen Scheune an der
Strasse werden moderne Pferdeboxen, Garderoben sowie eine Pellet-Heizung fur das ganze
Ensemble installiert. Das ehemalige Bauernhaus «Haus Wyttenbach» wird grundlegend
erneuert und beherbergt heute sechs Hotelzimmer, eine offene Kuche und Stube sowie
einen Seminarraum.

DIE GALLUSKAPELLE | Im 9.Jahrhundert auf einem der schonsten Aussichtspunkte im
Zurcher Weinland erbaut, prasentiert sich die Galluskapelle in Oberstammheim nach einer
sanften und umfassenden Renovation heute von ihrer schonsten Seite. Umgeben vom
nahen Wald und den Weinbergen des Stammertals geniesst man hier einen
beeindruckenden Rundblick auf die malerischen Dérfer. Die Galluskapelle erreicht man vom
Hirschen in nur zwei Gehminuten, entlang der Rebberge.



MENUVORSCHLAGE WINTER
(ab mindestens 10 Personen einheitlich fiir die ganze Gesellschaft)

APERO-SNACKS

Apérostangen: Rosmarin-Focaccia und Laugenstangen

Blatterteiggebéck gemischt (30 Stiick)

Rosmarin-Focaccia mit Krauterquark zum Dippen

Oliven grun, schwarz, Kasesttlicke

Verschiedene kleine Quiches:

Lauch-Kase, Birnen-Brie, Gemise, mediterran

Flammkuchen:

Zwiebel, Speck, Kase

Kréduter, Rohschinken und Kése

Gemuse, Champignon, Kase

Bruschette mit diversen Belagen:

z.B. Krauter-Quark, Tomaten-, Oliven-Tapenaden (30 Stiick)

Assortierte Rohkost-Gemuseplatte mit Dipp-Saucen

Strohsackbrotli gemischt mit:

- Fleischkéase
- Salami
-Kase

Pumpernickel mit gerduchertem Forellenmousse (20 Stiick)

Trockenfleisch-Platte mit Kdse und Garnituren

- Rohschinken
- Schinken
- Mostbrockli

Gemischte Antipasti-Spiesschen

Baumkuchen-Pralinés von Mostbrockli und Kéase

Saisonale Mini-Suppchen
z.B. mit Pilz, Maroni, Kurbis

Stammer Winzerpfanne in Mini-Schilchen

fiir 10 Personen
fiir 10 Personen
fiir 10 Personen
fiir 10 Personen

fiir 10 Personen

fiir 10 Personen
fiir 10 Personen
fiir 10 Personen

fiir 10 Personen

fiir 10 Personen

pro Stiick

fiir 10 Personen
fiir 10 Personen
pro Stiick

fiir 10 Personen

pro Sttick

fiir 10 Personen

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

25.00

25.00

25.00

35.00

40.00

35.00
40.00
32.00

35.00

35.00

3.00

35.00

50.00

2.50

50.00

2.50

35.00



Aus Stammer Jagd:

Wildschweinbratwurst aufgeschnitten
mit sussem-Hopfensenf

Reh-Hackballchen mit Sauerrahm
und hausgemachter Salsa

Suss:

Schokolade-Haselnusskuchen

gemischte Fruchtespiesschen

Frichtespiesschen mit kleinem Schokoladenbrunnen

fiir 10 Personen

fiir 10 Personen

fiir 10 Personen
pro Stiick

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.

Fr

30.00

35.00

35.00
2.50
. 80.00



APERO-GETRANKE

Stammbheimer Hopfen-Brau, naturtriibes Bier

Riesling & Sylvaner, Marlis & Hans Glesti, Oberstammbheim
Rauschling, Ruedi & Kathi Frei, Unterstammheim

Cuvee blanc, Ruedi & Kathi Frei, Unterstammheim

(Traubensorten Riesling & Sylvaner & Seyval blanc)

Riesling & Sylvaner Auslese, Marlis & Hans Glesti, Oberstammheim
Pinot gris, Marlis & Hans Glesti, Oberstammheim

Gewtrztraminer, Marlis & Hans Glesti, Oberstammheim

Rauschling, Kathi & Ruedi Frei, Unterstammbheim
Pinot gris, Kathi & Ruedi Frei, Unterstammbheim

Federweisser, Stammheimer Winzergenossenschaft

Stammheimer Schaumwein, Marlis & Hans Glesti
(Traubensorten Chardonnay, Pinot noir)

Tropfel alkoholfrei aus Mammern (alkoholfrei)

Weitere Weine und Schaumweine finden Sie auf unserer Weinkarte.

0.33 FL Fr.
Liter offen Fr.
5,0dl Fr.
5,0dl Fr.
5,0dl Fr.
7,5dl Fr.
7,5dl Fr.
7,5dl Fr.
7,5dl Fr.
7,5dl Fr.
7,5dl Fr.
7,5dl Fr.
7,5dl Fr.

5.50
10.00

20.00
26.00

28.00

36.00

45.00
45.00

36.00
38.00

34.00

75.00

45.00

Hausgemachte Bowle je nach Saison (z. B. aus Goldmelisse, Pfefferminze, Holunder, etc,)

mit Alkohol
ohne Alkohol

Hausgemachter Eistee (ohne Schwarztee)
Granini Orangensaft
Traubensaft Rot & Weiss, Familie Heller, Unterstammheim

Stissmost Naturtriib
aus dem eigenen Obstgarten

Goba Mineralwasser still & leise
Gluhwein

Quittenpunsch mit Alkohol
ohne Alkohol

Glihmost ohne Alkohol

pro Liter
pro Liter

pro Liter
pro Liter
prosdl

pro Liter

pro Liter
pro Liter

pro Liter
pro Liter

pro Liter

Fr.
Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.

Fr.

30.00
15.00

11.00

12.00

13.50

10.00

10.00

30.00

30.00
15.00

15.00



KALTE VORSPEISEN

«Hirschen» - Salat

Bunte Blattsalate mit Gemusestreifen, Sprossen und gerosteten Kernen
an Balsamico-Vinaigrette oder Joghurt-Krauterdressing

Bunter Blattsalat mit Speckstreifen, Pilzen und Crottons

Kurbis-Lauchterrine mit Salatbouquet
an Kurbiskerndl-Vinaigrette

Wildschwein-Pastete mit Cumberland-Sauce und Apfel-Selleriesalat
Poularden-Terrine mit Truffel und Salatbouquet mit Wachtelei
Nusslisalat mit Ei und Croutons

Geraucherte Kundelfingerhof Forellenfilets auf Randen-Carpaccio
mit Salatbouquet und Meerrettichschaum

Lauwarmer Linsen-Pilzsalat auf Mostbrockli-Carpaccio und Portweinreduktion

Reh-Terrine mit Quittenchutney, Briochewtrfeln und Niusslisalat

Kardy-Terrine mit Kardy-Salat auf Stammer Safranschaum

WARME VORSPEISEN

Blatterteigkissen mit Gemusefullung an Krauterschaumsauce
Sellerie-Piccata mit glasierten Nussen auf Rahmwirsing
Tagliatelle an Lauchrahmsauce mit sautierten Waldpilzen

Ochsenschwanz-Ravioli mit eingelegtem Kiirbis
und Linsenrahm-Sauce

Gebratene Forellenfilet an Riesling & Sylvaner-Schaumsauce
auf blauen Kartoffelwurfeln und Gemuse

Frischkédse-Ravioli mit Stammer Kardy und Kurbisschaum
Stammer Pinot Noir-Risotto mit Wepfer's Hihnerei und Alpkéase-Chips

Confiertes Kundelfingerhof Lachsforellenfilet auf stiss-saurem Kiirbis
mit blauen Kartoffelwurfeln und Stammer Safranschaum

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

9.50

12.50

14.50

18.50
21.50
14.50

16.50

16.50
19.50

16.50

16.50
18.50
18.50

19.50

23.50

19.50

18.50

24.50



SUPPEN

Kurbiscreme-Suppe mit gerosteten Kurbiskernen und Kernol
Maronicreme-Suppe mit Preiselbeeren
Pastinakencreme-Suppe mit gerdsteten Mandeln
Randensuppe mit Meerrettich und gerauchertem Forellenfilet
Wildkraftbruhe mit Rehklésschen

Kartoffel-Triffelschaumsuppe
mit frisch gehobeltem schwarzem Truffel

Rindskraftbrithe mit Krauterfladli
Safran-Eierstich
Verlorenem Thurtaler Wachtelei
Tafelspitz und Gemuse

HAUPTGERICHTE

FISCH

Gebratene Felchenfilets

mit Knoblauch-Krduterschaumsauce, Salzkartoffeln und Gemiise
Als Vorspeise (ohne Kartoffeln)

Pochiertes Lachsforellenfilet mit Mohnblatterteigstange

an Rieslingschaumsauce mit Salzkartoffeln und Gemiuse

Als Vorspeise (ohne Kartoffeln)

Gebratenes Zanderfilet

auf rosa Pfeffersauce, Tagliolini und Gemuseperlen

Als Vorspeise (ohne Kartoffeln)

Confiertes Kundelfingerhof-Forellenfilet auf suss-saurem Kardy
mit blauen Kartoffeln und Stammer Safranschaum

VEGETARISCH
Grunkern-Krauter-Taler auf Rahmwirsing und gebratenen Pilzen

Blatterteigkissen gefullt mit Schwarzwurzel-Federkohl-Gemuse
auf rosa Pfeffersauce

Tasse

Fr 8o
Fr. 950
Fr. 850
Fr. 1050
Fr. 12.50
Fr. 1250
Fr. 950
Fr. 10.50
Fr. 1150
Fr. 12.50

Griess-Gnocchi mit Pilzragout, Lauchstreifen und gehobelter Belper Knolle

Sellerie-Piccata mit Kumquat-Kompott auf Stammer Safran-Risotto und Gemiuse

Kardy- Pilzgeschnetzeltes mit Rosti

Teller

Fr. 10.50
Fr. 1150
Fr. 10.50
Fr. 1250
Fr. 14.50
Fr. 14.50
Fr. 1150
Fr. 12:50
Fr. 13.50
Fr. 14.50
Fr. 34.00
Fr. 20.50
Fr. 37.00
Fr. 23.50
Fr. 38.00
Fr. 24.50
Fr. 38.00
Fr. 26.50
Fr. 27.50
Fr. 2750
Fr. 30.00
Fr. 32.00



FLEISCH

«Stammer Winzerpfanne»

Angerduchter Bauernschublig vom Dorfmetzger

mit Stammer Dinkelotto und Gemise (nur ein Service)

St. Anna Rindshackbraten mit Agria-Kartoffelstock und Gemtuse

Gebratenes Steak vom Freiland Schwein mit Krauterbutter
Bratkartoffeln und Gemiusegarnitur (nur ein Service)

Rinds-Mostbraten mit Agria-Kartoffelstock und Gemuse
Pouletbriistchen auf Pilz-Griesscrostini und Gemiuse (nur ein Service)

Geschmorte Lammschulter mit Crémolata-Jus
Weisswein-Risotto und Gemiise

Im Ofen gebratenes Lammgigot mit Knoblauch und Krautern
Rosmarin-Kartoffeln und Gemuse

Geschnetzeltes vom Kalb mit Champignon an Rahmsauce
Tagliatelle und Gemuse

Am Stuck gebratenes Filet vom Freiland-Schwein im Speckmantel
an Dorrpflaumenjus mit Spatzli und Gemiise

Gebratenes Karree vom Kalb an Portweinsauce
mit Griessgnocchi und Gemtuse

Gebratenes Roastbeef auf Rosmarin-Marsala-Jus
Kartoffel-Galetten und Gemuse

Aus Stammer Jagd:

Wildschweinbratwurst auf Rahmwirsing und Brotknéodel (nur ein Service)

Reh-Hackbraten an Preiselbeer-Wildjus mit Agria-Kartoffelstock und Gemuse

Rehgeschnetzeltes an Wildrahmsauce mit Trauben und Niissen
Spatzli, geschmortem Rotkraut, Rosenkohl und Garnitur

Wildschweinriicken mit Honig-Nusskruste
auf Rahmwirsing und blauen Kartoffeln

Panierte Wildschweinschnitzel mit Preiselbeeren
geschmortem Rotkraut und Spatzli

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

22.00

27.00

28.00

32.00
34.00

34.00

37.00

39.00

39.00

48.00

49.00

22.00
28.00

42.00

46.00

39.00

Samtliche Hauptgange werden auf Teller serviert und im Plattenservice nachgeschopft.



DESSERTS

SUSSES

Warmer Schokolade-Haselnusskuchen (ohne Mehl) mit Rahm Fr. 850

Caramelkopfli mit Rahm und Fruchtegarnitur Fr. 8&so

Griess-Flammeri mit eingelegten Verveine-Dorrpflaumen Fr. 1150

und Honig-Joghurtschaum

Zimtparfait mit Zwetschgenkompott Fr. 14.50

Maroni-Mousse auf Meringueboden und suissen Preiselbeeren Fr. 1350

Dunkles und helles Schokoladenmousse Fr. 14.50

mit glasierten Apfelspalten und Mandel-Streusel

Lebkuchenparfait auf Rumtopf-Friichten Fr. 14.50

Symphonie «Hirschen»

Variation von verschiedenen Leckereien Fr. 16.50

Dessertbuffet ab 20 Gésten: pro Person ab Fr. 20.00

Helles und dunkles Schokoladenmousse, Friichte-Joghurtcreme,

Caramelkopfli, Charlotte royal, Sissgeback, frische Friichte und

weitere saisonale Leckereien

Tortenservice:

Gerne konnen Sie Ihre Geburtstags- oder Hochzeitstorte

von Ihrer Hausbackerei selbst mitbringen.

Wir kiihlen sie auch kostenlos fir Sie. Tortenservice pro Person Fr.  3.50
als Dessertgang pro Person Fr.  4.50

KASE

Kéasevariation mit Garnituren und Stammertaler Friichtebrot Fr. 14.50

Kaseplatte zum selber schneiden Preis nach Aufwand

mit diversen Garnituren



DAS KLEINGEDRUCKTE

Catering | Speisen und Getranke miissen grundsatzlich tiber uns bezogen werden. In
Absprache mit uns konnen Sie einzelne Produkte gegen Aufpreis selbst mitbringen.

Dekorationsmaterial | Sie konnen gerne Ihren Blumenschmuck mitbringen. Wenn Sie
eine schlichte Blumendekoration von uns winschen, werden wir diese je nach saisonalem
Angebot gerne fiir Sie organisieren (Bearbeitungsgebiihr Fr. 50.00).

Das Dekorieren und Einrichten der Innen- und Aussenrdume erfolgt nach Absprache mit
dem Hirschen. Dekorative Elemente mussen bis 2 Stunden nach der Veranstaltung
vollstandig abgeraumt sein. Samtliches mitgebrachtes Material, Dekoration, Verpackungen
sind vom Veranstalter wieder mitzunehmen. Bei Entsorgung durch den Hirschen werden
die Gebuhren in Rechnung gestellt.

Diverse Dienstleistungen | Auf Voranmeldung sind wir gerne bereit, Ihnen beim
Einrichten und Aufraumen behilflich zu sein. Fiir unsere ausserordentlich geleistete Arbeit
verrechnen wir Fr. 50.00 pro Stunde.

Feuer / Feuerwerk | Aus Brandschutzgrinden konnen Feuerwerk, Kerzen,
Finnenkerzen, Himmelsleiter und weitere Feuerkorper nur nach vorgangiger Absprache mit
dem Hirschen benutzt werden.

Gistezahl | Aus organisatorischen Grinden bitten wir um Angabe der verbindlichen
Teilnehmerzahl bis 48 Stunden vor dem Anlass. Bei kurzfristigen Absagen oder
Nichterscheinen wird die vorbestellte Personenanzahl verrechnet.

Inneneinrichtung und Kunstgegenstidnde | Kunstgegenstande und Dekorationen
gehoren zu den Raumlichkeiten und durfen weder verandert, verschoben, dekoriert, bewegt
noch entfernt werden. Zum Teil handelt es sich um Gegenstande von hohem Wert, viele
sind in ihrer Art heute einzigartig.

Meniikarten | Fir Ihren Anlass stellen wir unentgeltlich Menukarten im Kopier-
Verfahren zur Verfugung. Spezialanfertigungen werden nach Aufwand verrechnet.

Parkpldtze | Vor dem Hirschen, beim Werkhof mit Beschilderung in Zusammenarbeit
mit der Gemeindeverwaltung Oberstammheim, an der Talstrasse (hinter dem Chilebtickli).

Planung | Wir mochten moglichst alle Ihre Wiinsche erfillen konnen. Bitte lassen Sie
uns deshalb moglichst viele Details schon in der Vorbereitungs-Phase wissen, damit wir die
Planung fruhzeitig angehen kénnen.

Preise | Die von uns angegebenen Preise sind verbindlich und gelten jeweils fiir
Veranstaltungen mit zehn und mehr Gasten. Alle Preise verstehen sich inklusive der
gesetzlichen Mehrwertsteuer.

Raumlichkeiten | Wir haben ein vielfaltiges Raumangebot fiir Bankette. Gerne nehmen
wir Thre Wiinsche entgegen und erfillen diese, wenn immer moglich. Bei mehreren
parallelen Anfragen behalten wir uns vor, den Ort in Absprache mit Ihnen gegebenenfalls
zu andern.



Raummiete | Bei einem Bankett in unserem Haus entfallt die Raummiete. Zusatzlich
bendtigte Raume werden verrechnet.

Spezialkost | Gerne erstellen wir auch individuelle Angebote fiir kleine Gaste,
Vegetarier, Veganer, Gaste mit Laktose-, Gluten- oder anderen Unvertraglichkeiten und
Allergien. Bitte informieren Sie uns vorgangig uber Spezialkost-Wtinsche.

Technische Ausstattung | Musikanlage, Beamer, Leinwand und Flipchart konnen bei
uns zu folgenden Konditionen gemietet werden.

Beamer und Leinwand: Fr. 60.00 pro Tag

Flipchart: Fr.20.00 pro Tag
Musikanlage: Fr. 50.00 pro Tag
Lichteranlage: Fr.100.00 pro Tag, inkl. Einstellen (nur Hirschen-Bithne)

Mikrophon und Box Fr. 50.00 pro Tag

Ubernachtung | Wir verfiigen tiber zwolf Gistezimmer in drei verschiedenen Hausern:
drei einfache Zimmer, drei einfache, aber historisch wertvolle Zimmer mit WC und Dusche
auf der Etage und sechs modern eingerichtete Zimmer im Wyttenbachhaus mit eigenem
Bad. Ein historisches Gastezimmer verfugt uber ein Himmelbett - fiir eine besondere Nacht
genau das richtige. Morgens servieren wir Ihnen das Frihstiick gerne zur gewunschten Zeit.

Verldngerung | Ab 24.00 Uhr ist eine Verlangerung bis maximal 04.00 Uhr moglich.
Musik darf nach Mitternacht nur noch im geschlossenen Raum gespielt werden und muss
ab 2.00 Uhr auf Zimmerlautstarke gestellt werden. Wir verrechnen pro angefangener
Stunde nach Mitternacht Fr. 150.00 fuir die geleistete Nachtarbeit unserer Mitarbeiter.

Versicherung | Der Hirschen Stammheim zahlt zu den bedeutendsten und am besten
erhaltenen Riegelhdusern der Schweiz.
Das Ensemble steht unter Denkmalschutz - und mit ihm auch die Inneneinrichtung wie
Boden, Wande, Bilder. Der Veranstalter haftet gegentiber dem Hirschen Stammheim in
jedem Fall fur Schaden, die an Raumlichkeiten, Einrichtungen, Mobiliar, Boden und
Umschwung entstehen. Sei der Schaden durch ihn oder durch Dritte (Hilfspersonen,
Musiker, Gaste) verursacht. Ebenso ist der Veranstalter haftbar fiir Defekte an zur
Verfugung gestellten Gerdten, Apparaten und technischen Einrichtungen. Der Hirschen
Stammbheim lehnt jegliche Haftung fur Diebstahl sowie Beschadigung von mitgebrachten
Gegenstanden, Kleidung und Materialien ab. Auf den Vertrag ist Schweizer Recht
anwendbar.

Weine | Wir verzichten in unseren Menu-Vorschlagen bewusst auf ein Angebot von
Weinen, weil die Preise zu stark schwanken, insbesondere zwischen einzelnen Jahrgdngen.
Die passenden Weine zu Ihrer Menu-Auswahl stellen wir aber gerne mit Thnen gemeinsam
und anhand unserer aktuellen Weinkarte zusammen. Wenn Sie Weine selber mitbringen
mochten, verrechnen wir Thnen ein Zapfengeld von Fr. 30.00 pro 7,5 dl Flasche. Bei
Spirituosen wird das Zapfengeld nach Aufwand verrechnet.

Wetter | Je nach Wetter muss der geplante Durchfihrungsort gewechselt oder
angepasst werden. Damit wir fur Ihren Anlass rechtzeitig alles vorbereiten konnen, muss
der Ort mindestens 24h vorher feststehen - gerne melden wir uns bei einer allfallig
notwendigen Anpassung rechtzeitig bei Thnen.



Zahlungskonditionen | Bei Banketten akzeptieren wir keine Kreditkarten. Auf Wunsch
senden wir Thnen gerne eine Rechnung an eine Adresse in der Schweiz, zahlbar innert 30
Tagen netto.

Annullationsbedingungen: Begriindete Annullationen nehmen wir mit Verstandnis
entgegen und versuchen, den Termin an andere Interessenten zu vergeben. Da unser
Betrieb von einer kontinuierlichen Auslastung abhédngig ist, haben wir folgende
Annullationspauschalen festgesetzt:

60-30 Tage vor dem Anlass: 25% der bestatigten Leistungen
29-15 Tage vor dem Anlass: 50% der bestatigten Leistungen
14—1Tage vor dem Anlass: 80% der bestatigten Leistungen

Bearbeitungsgebuihr bei Absage Fr. 50.00

Ab einem Anlass- Budget von Fr. 3000.- muss eine Vorauszahlung von 50% bis 14 Tage vor dem Anlass erfolgen.

Zeitplan | Die hohe Qualitdt unserer Speisen basiert auf der Verarbeitung von
Frischprodukten. Die Gerichte werden auf Zeit zubereitet, damit moglichst viele der
Inhaltstoffe erhalten bleiben. Um diese Qualitat auch fiir Ihr Essen zu gewéahrleisten, teilen
Sie uns bitte spatestens einen Tag vor Ihrem Anlass mit, welche Pausen Sie zwischen den
Gangen einlegen mochten.

Zelt | Wir verfligen Uber zwei Zelte a 6x4 Meter und ein Zelt a 8x4 Meter und stellen
Ihnen diese fur Thren Anlass bei schlechtem Wetter kostenlos zur Verfigung.
Um den ganzen Hof fir Grossanldsse zu tiberdecken (bis zu 120 Personen), konnen wir ein
professionelles Zelt fur Fr. 3500.00 kostenneutral dazu mieten.



